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ABSTRAK 
 
Nama : Putut Waskito 
 
NIM : 60500114042 
 
Judul : Penentuan Suhu Optimum Dan Karakteristik Gelatin Dari Kulit Dan 
  Tulang Kambing Kacang 
  
Gelatin merupakan biopolimer asam amino yang diperoleh dari hasil 
hidrolisis kolagen. Bahan yang memiliki potensi sebagai bahan dasar pembuatan 
gelatin halal adalah kulit kambing dan tulang kambing. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui suhu optimum dalam pembuatan gelatin halal dari kulit dan tulang 
kambing kacang. Proses produksi gelatin menggunakan tipe A yaitu dengan pelarut 
asam klorida (HCl) 3 %. Ekstraksi gelatin dilakukan dengan menggunakan waterbath 
dengan variasi suhu 45 
o
C, 55 
o
C dan 65 
o
C. Hasil penelitian menunjukkan suhu 
optimum dari pembuatan gelatin adalah 65 
o
C. Hasil karakteristik sifat fisikokimia 
gelatin menunjukkan hasil yang sesuai persyaratan Standar Nasional Indonesia (SNI) 
yaitu nilai pH gelatin kulit dan tulang kambing (4,5 dan 3,5), nilai kadar air kulit dan 
tulang kambing (10,29 % dan 3,25 %) serta nilai kadar abu gelatin kulit dan tulang 
kambing (2,75 % dan 1,04 %) . Hasil gelatin yang diperoleh dikarakterisasi 
menggunakan FTIR yang menunjukkan adanya serapan khas gugus fungsi gelatin 
kulit kambing dan tulang kambing yaitu  N-H dan O-H (3430,33 cm
-1
 dan          
3359,56 cm
-1
) , C=O (1644,48 cm
-1
 dan 1652,82 cm
-1
) dan C=N (1244,64 cm
-1
 dan 
1242,09 cm
-1
).  
Kata Kunci: Biopolimer, FTIR, Gelatin, Kulit Kambing, Tulang Kambing 
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ABSTRACT 
 
 
Name : Putut Waskito 
 
NIM : 60500114042 
 
Title : Determination Of The Optimum Temperature And Characteristics Of 
  Gelatine From Skin And Bones Of Kacang Goat 
  
Gelatin was a biopolymer of amino acid that obtained from results of the 
hydrolysis of collagen. Materials that have potential as the raw material production 
the halal gelatine are goat skin and bone the goats. This research aimed to know the 
optimum temperature in the production the halal gelatine from waste of skin and 
bone of kacang goat. Gelatin production process used A type with hydrochloric acid 
(HCl) 3 %. The gelatin was extract in waterbath with variations of temperature of 45 
°C, 55 °C and 65 °C. Results of the analysis of the characterization of fisikokimia 
gelatin of skin goat and goat bones showed that already meet the requirements of the 
National Standard (SNI), which is the pH gelatin skin and bone goat (4.5 and 3.5), 
the value of the water content of skin and bone goat are (10.29 % and 3.25 %) as 
well as the value of the values of skin and bone goat gelatin are (2.75 % and 1.04 %). 
The results of the analysis of functional groups by using FTIR absorption showed a 
typical functional groups of gelatin that is N-H dan O-H (3430,33 cm
-1
 dan       
3359,56 cm
-1
) , C=O (1644,48 cm
-1
 dan 1652,82 cm
-1
) dan C=N (1244,64 cm
-1
 dan 
1242,09 cm
-1
).  
 
Key words: Biopolymer, FTIR, Gelatin, Goat Skin, Goat Bones 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Gelatin diperoleh dari kolagen yang terdapat pada tulang, kulit dan jaringan 
ikat hewan. Gelatin diproduksi dengan cara mengesktraksi dan menghidrolisis 
kolagen. Proses ekstraksi dan hidrolisis menyebabkan terjadinya denaturasi protein 
susunan kolagen triple helix menjadi rantai tunggal melalui penggabungan dengan 
tiga ikatan peptida sehingga dihasilkan senyawa gelatin (Panjaitan, 2016: 12). 
Indonesia memiliki kebutuhan akan gelatin yang tinggi. Gelatin merupakan 
bahan yang dapat dimanfaatkan baik sebagai produk pangan maupun non pangan. 
Gelatin biasa digunakan dalam industri farmasi, fotografi kosmetik dan pangan 
sebagai bahan pembentuk busa, pengikat, penstabil, pembuat gel dan pengemulsi 
(Huda, 2013: 7). Sebesar 90% gelatin yang beredar di Indonesia berasal dari impor 
yang dilakukan oleh pemerintah. Gelatin impor tersebut sebagian besar berasal dari 
Cina, Jepang, Jerman, Perancis, Australia, India dan Selandia Baru. Namun yang 
menjadi permasalahan adalah sebagian besar gelatin yang diimpor bukan saja berasal 
dari kulit sapi dan tulang sapi, tetapi ada juga dari kulit babi. Penggunaan bahan baku 
yang berasal dari kulit babi menjadi masalah utama bagi masyarakat Indonesia yang 
penduduknya adalah mayoritas beragama Islam, dimana babi merupakan hewan 
haram yang menjadi larangan bagi umat Islam baik untuk dikonsumsi atau 
dimanfaatkan dalam hal lain (Said, dkk., 2011: 190-191). 
Indonesia memiliki penduduk yang sangat banyak yaitu kurang lebih 262 juta 
penduduk. Banyaknya jumlah penduduk ini, mengakibatkan permintaan akan daging 
ternak sangat tinggi. Hewan ternak dikelompokkan menjadi empat kelompok 
2 
 
 
 
berdasarkan jenisnya yaitu ternak besar, ternak kecil, ternak unggas dan aneka 
ternak. Ternak besar seperti sapi potong, sapi perah, kerbau dan kuda. Untuk ternak 
kecil seperti kambing, domba dan babi. Sedangkan ternak unggas seperti ayam ras, 
ayam petelur, dan itik. Data aneka ternak seperti kelinci, puyuh dan merpati. Salah 
satu hewan ternak yang banyak dipelihara di Indonesia adalah kambing (Direktorat 
Jenderal Peternakan Dan Kesehatan Hewan, 2017: 79). 
Tingginya populasi kambing menyebabkan peningkatan limbah dari hewan 
tersebut, seperti darah, isi rumen kulit dan tulang kambing. Selama ini limbah-limbah 
tersebut belum dapat dimanfaatkan dengan baik oleh masyarakat. Sedangkan pada 
dasarnya limbah-limbah tersebut banyak memiliki manfaat seperti kulit dan tulang 
kambing yang banyak mengandung protein kolagen yang dapat dijadikan sebagai 
bahan dasar pembuatan gelatin (Juliasti, dkk., 2015: 5). 
Pemanfaatan hewan ternak telah dijelaskan firman Allah swt dalam Q.S. Al-
Mu’minun/23: 21, 
                        
         
Terjemahnya: 
“D n sungguh pada hewan-hewan ternak terdapat suatu pelajaran bagimu. 
Kami memberi minum kepada kamu dari (air susu) yang ada dalam perutnya, 
dan padanya juga terdapat banyak manfaat untukmu, dan sebagian darinya 
kamu makan.” (Kementri n Ag m  RI, 2016). 
Allah Swt berfirman dalam Surah Al-Mu’minun 23: 21 bahwa sesungguhnya 
pada binatang-binatang ternak bagi kalian yakni unta, sapi dan kambing (benar-benar 
terdapat pelajaran yang penting), bahan pelajaran yang kalian dapat mengambil 
manfaat besar daripadanya (Kami memberi minum kalian), dapat dibaca Nasqiikum 
dan Nusqiikum (dari apa yang ada di dalam perutnya) yakni air susu (dan juga pada 
hewan ternak itu terdapat faedah yang banyak bagi kalian) dari bulu domba, unta dan 
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kambing serta manfaat-manfaat yang lainnya (dan sebagian daripadanya kalian 
makan) (Al-Mahally, Imam Jalaluddin dan Imam Jalaluddin As-suyutti, 2010: 197). 
Ayat tersebut menjelaskan tentang kuasa Allah Swt yang menganugerahkan 
binatang-binatang ternak seperti unta, sapi ataupun kambing yang memberikan 
banyak pelajaran bagi manusia. Melalui pengamatan dan pemanfaatan           
binatang-binatang ternak, dapat menunjukkan bukti kekuasaan Allah Swt dan 
karunia-Nya. Binatang ternak memiliki air susu murni yang penuh gizi untuk 
manusia. Selain itu terdapat banyak bagian dari binatang ternak yang dapat 
dimanfaatkan dalam berbagai tujuan seperti daging, kulit dan bulu serta sebagian 
dapat dimakan dengan mudah lagi lezat dan bergizi. Semua itu dapat dimanfaatkan 
atas berkat Allah Swt (Shihab, M. Quraish, 2002: 177). 
Penjelasan dari tafsir di atas bahwa Allah swt mengajak kita sebagai umat 
Islam untuk memanfaatkan hewan ternak halal yang telah diciptakannya dengan 
sebaik-baiknya, serta Allah Swt telah mengharamkan segala bagian dari babi dan 
pemanfaatannya di kehidupan. Oleh karena itu perlu dilakukan usaha untuk 
menggantikan suatu produk yang berbahan baku dari babi dengan bahan baku 
lainnya yang masuk dalam golongan halal, salah satu yang dapat dilakukan adalah 
pergantian kulit dan tulang kambing sebagai bahan baku gelatin. 
Penelitian ini menggunakan kambing khas Sulawesi Selatan yaitu kambing 
kacang. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui sifat fisikokimia 
dan suhu optimum dari pembuatan gelatin halal yang diproduksi dari kulit dan tulang 
kambing kacang yang berasal dari Sulawesi Selatan. Kemudian hasil gelatin yang 
diperoleh akan dikarakterisasi menggunakan metode FTIR (Fourier Transform 
Infrared Spectroscopy) untuk mengetahui spektrum gugus fungsi pada gelatin halal 
dari kulit dan tulang kambing kacang.  
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B. Rumusan Masalah 
Rumusan masalah dari penelitian ini adalah: 
1. Berapa suhu optimum dalam ekstraksi gelatin dari kulit dan tulang kambing 
terhadap kualitas gelatin? 
2. Bagaimana karakteristik gelatin dari kulit dan tulang kambing kacang dengan 
menggunakan metode FTIR (Fourier Transform Infrared Spectroscopy)? 
 
C. Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini adalah: 
1. Untuk menentukan suhu optimum ekstraksi gelatin dari kulit dan tulang 
kambing terhadap kualitas gelatin. 
2. Untuk mengetahui karakteristik gelatin dari kulit dan tulang kambing kacang 
dengan menggunakan metode FTIR. 
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D. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini adalah: 
1. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang potensi pemanfaatan kulit 
dan tulang kambing kacang dalam pembuatan gelatin halal yang dapat 
meningkatkan nilai ekonomisnya. 
2. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang kualitas gelatin dari kulit 
dan tulang kambing kacang. 
3. Sebagai data dasar karakteristik gugus fungsi gelatin halal dari kulit dan 
tulang kambing kacang. 
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
 
A. Kambing Kacang 
Kambing kacang adalah kambing asli Indonesia yang berasal dari daerah 
Sulawesi Selatan yaitu Makassar dan Jeneponto. Kambing kacang sangat cepat 
berkembang biak menghasilkan keturunan. Kambing kacang biasa dimanfaatkan 
sebagai penghasil daging dan kulit. Kambing ini memiliki ciri-ciri antara lain, 
berbulu pendek yang berwarna tunggal, memiliki tanduk seperti pedang yang 
melengkung ke atas sama ke belakang, telinga pendek yang menggantung, leher 
pendek serta punggung melengkung. Karakterisitik morfologi dari tubuh kambing 
kacang dapat dilihat pada Tabel 2. 1 
 
Tabel 2.1 Karakteristik Morfologi Tubuh Kambing Kacang 
No. Uraian 
Kambing Kacang 
Betina Jantan 
1 Bobot/Kg 22 25 
2 Panjang Badan/cm 47 55 
3 Tinggi Pundak/cm 55,3 55,7 
4 Tinggi Pinggul/cm 54,7 58,4 
5 Lingkar Dada/cm 62,1 67,6 
6 Lebar Dada/cm - - 
7 Dakam Dada/cm - - 
8 Panjang Tanduk/cm 7 7,8 
9 Panjang Telinga/cm 4 4,5 
10 Lebar Telinga/cm - - 
11 Tipe Telinga Tegak Tegak 
12 Panjang Ekor/cm 12 12 
13 Lebar Ekor/cm 2 2,5 
Bagian kambing yang belum dimanfaatkan secara optimal adalah tulang 
kambing, akibatnya tulang kambing masih dianggap sebagai limbah ternak yang 
memiliki nilai ekonomis yang rendah. Meskipun itu dengan perkembangan 
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tekonologi, tulang kambing dapat dimanfaatkan dengan baik. Tulang merupakan 
kerangka dasar sebagai penopang tubuh pada hewan yang memiliki jaringan ikat (zat 
organik dan anorganik) (Said, 2011: 1-2). 
Peternakan kambing pertama kali terdapat di Pegunungan Asia Barat pada 
tahun 8000-7000 SM. Kambing seperti pada Gambar 2.1 dikelompokkan menjadi 
kambing liar yang telah dijinakkan, yaitu bezoar goat (Capra aegagrus), kambing 
makhor (Capra falconeri) dan kambing liar India (Capra aegagrus blithy). Kambing 
yang diternakkan di Asia sebagian besar berasal dari keturunan kambing bezoar goat 
(Capra aegagrus). Saat ini di Indonesia terdapat beberapa jenis kambing yang 
diternakkan seperti, kambing marica, kambing samosir, kambing muara, kambing 
kosta, kambing gembrong, kambing peranakan ettawah, kambing kacang dan 
kambing benggala (Pamungkas, dkk., 2009: 3). Jumlah populasi kambing di 
Indonesia pada tahun 2017 mencapai 18.410 ekor. (Direktorat Jenderal Peternakan 
Dan Kesehatan Hewan, 2017: 79). 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2.1 Hewan Kambing Kacang 
(Sumber: http://www.ternakkambing.com) 
Kambing merupakan hewan ternak yang banyak memiliki manfaat, hampir 
seluruh bagaian dari kambing dapat dimanfaatkan dan dijadikan bahan yang bernilai 
ekonomis. Bagain-bagian kambing seperti daging, kulit, tulang dan kotorannya 
adalah bagian dari kambing yang sering dimanfaatkan. Peternakan kambing berawal 
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pada sekitar tahun 8000-7000 SM di daerah penggunangan Asia Barat. Kambing 
dapat dikelompokkan menjadi tiga kelompok berdasarkan fungsi dari kambing 
tersebut yaitu, kambing pedaging, kambing perah dan kambing dwiguna (Suparman, 
2007: 1-4). Al-Qur’ n menye ut n m  k mbing dalam firman Allah swt. Q.S. Al-
An’ m/ 6 : 143, 
                            
                               
Terjemahnya: 
“ d ` del p n hew n tern k y ng  erp s ng n (emp t p s ng), sep s ng 
dom   d n sep s ng k m ing. K t k nl h, “ p k h y ng dih r mk n All h 
dua yang jantan, atau dua yang betina atau yang ada dalam kandungan kedua 
 etin ny ?” Ter ngk nl h kep d ku  erd s r pengetahuan jika kamu orang 
y ng  en r.” (Kementrian Agama RI, 2016). 
Ayat tersebut secara khusus menyatakan tentang hewan ternak yang 
bermanfaat untuk menjadi pengangkut barang dan tunggangan itu ada delapan 
pasang jantan dan betina, masing-masing tidak dapat lahir kecuali melalui 
pasangannya, dari jenis domba terdapat dua yaitu domba jantan dan domba betina 
dan dari jenis kambing terdapat dua yaitu sepasang juga. Dapat terlihat jelas 
pembagian tersebut, Katakanlah: Hai Nabi Muhammad, yakni tanyakanlah kepada 
orang-orang musyrik yang mengada-ngada tentang pengharaman dan penghalalan 
itu. Tanyakanlah untuk membungkam sekaligus mengecam dan mengejek mereka: 
Apa alasan pengharaman pasangan-pasangan hewan itu dan yang mana yang di 
haramkan: Apakah dua yang jantan yang diharamkan Allah, kalau demikian 
seharusnya kalian mengharamkan semua yang jantan, ataukah dua yang betina yang 
diharamkan Allah. Tentu saja tidak, sebab seringkali juga kalian menghalalkan yang 
betina ataukah kalian haramkan yang ada dalam kandungan dua betinanya, yakni 
yang dikandung domba dan kambing, yaitu anak kambing dan domba yang jantan 
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dan betina? Kalau demikian seharusnya kalian mengharamkan seluruhnya (Shihab, 
M. Quraish, 2002: 311-312). 
 
B. Kulit dan Tulang Ternak 
Kulit merupakan organ yang melindungi seluruh permukaan tubuh dari 
pengaruh luar kecuali pada mata selaput lendir serta kuku. Kulit terdiri atas berbagai 
lapisan, jaringan maupun sel. Kulit tersusun atas tiga lapisan yaitu lapisan epidermis, 
dermis, dan subcuti. Kulit juga terdiri dari air, lemak dan mineral. Kulit mengandung 
protein yang berupa protein fibrous yaitu protein kolagen, elastin, retikulin dan 
keratin. Protein kolagen merupakan protein yang paling banyak terdapat di dalam 
kulit yaitu berkisar 80% - 90% dari total protein (Asmi, 2014: 4-7). Kulit kaki ternak 
merupakan limbah ternak yang memiliki kandungan kolagen cukup tinggi yaitu 
sekitar 80% (Miwada, dkk., 2015: 110). Kambing memiliki kualitas kulit yang 
bervariasi dipengaruhi oleh faktor jenis ternak, pakan dan lingkungan. Kulit 
merupakan limbah hasil pemotongan yang memiliki nilai ekonomis yang relatif 
tinggi. Kulit merupakan organ yang cukup berat, sebesar 8-12% berat kambing 
(Rotinsulu, dkk., 2015: 82). 
Kulit hewan memiliki sifat fisika dan kimia. Sifat fisik dan kimia kulit 
berhubungan dengan besarnya kekuatan fisik yang dapat dilihat dari struktur jaringan 
dan kadar zat kimia kulit. Kulit mempunyai sifat fisik berupa kekuatan yang 
melindungi hewan dari pengaruh lingkungan luar. Sedangkan sifat kimia kulit 
diantaranya protein, serat, globular, karbohidrat, lemak dan mineral yang terdapat 
pada kulit (Paseru, 2017: 6). 
Kulit memiliki komposisi kimia yang terdiri dari sekitar 65% air, 33% 
protein, 0,5% mineral dan 2-3%  lemak (Paseru, 2017: 4). Protein yang terdapat pada 
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kulit terdiri atas dua jenis protein, yakni protein globular dan fibrous. Protein 
globular terdiri dari albumin dan globumin sebesar 1% serta mucin sebesar 0,7% dan 
mocoid sebesar 0,7%. Protein fibrous memiliki presentase sebesar 0,3% elastin, 19% 
kolagen dan 2% keratin (Pantow, 2016: 24). 
Tulang merupakan salah satu hasil limbah dari pemotongan hewan ternak 
yang belum dimanfaatkan dengan baik secara maksimal. Tulang atau kerangka dasar 
penopang tubuh hewan vertebrata. Tulang membantu hewan untuk dapat berdiri 
dengan tegak. Tulang pada hewan ternak terbentuk sejak hewan ternak berada dalam 
kandungan yang berlangsung hingga dekade kedua dalam susunan yang teratur. 
Tulang adalah jaringan ikat yang terdiri atas zat organik dan zat anorganik. Zat 
anorganik dalam tulang berupa kristal hidroksapatit (Ca10(PO4)6(OH)2), Na
+
, CO3
2-
, 
Mg
+
 dan F
-
. Kristal hidroksapatiti berfungsi untuk menentukan kekuatan tulang pada 
hewan ternak. Tulang juga memiliki unsur kalsium sebanyak 99% ion Ca
2+
. 
Sedangkan zat organik terdapat dalam bentuk matriks tulang yaitu protein. Sekitar   
90 - 96 % protein penyusun tulang adalah kolagen tipe T (Said, 2011: 1-2). 
C. Kolagen 
Kolagen merupakan protein serabut atau disebut dengan fibril yang memiliki 
sifat kurang larut atau bahkan tidak larut dalam pelarut encer, sukar dimurnikan, 
amorf, berkontraksi serta memiliki susunan molekul yang dapat memanjang dan 
tidak membentuk kristal (Setiawati, 2009: 19). 
Kolagen merupakan komponen utama dari jaringan ikat, kulit, tulang dan 
rawan hewan vetebrata maupun invetebrata yang mengandung hampir 30 persen 
protein. Kolagen tersusun sekitar dua puluh asam amino seperti glisin, prolin, 
hidroksiprolin dan sebagainya, yang memliliki bentuk agak berbeda tergantung dari 
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bahan bakunya. Kolagen merupakan komponen struktural dari protein yang 
mencakup total 30 % dari total yang tersusun dari sekitar dua puluh asam amino 
yang meliputi asam amino glisin, prolin dan hidroksipolin sebagain asam amino 
penyusun utama. Kolagen tersusun dari tropokolagen sebagai molekul dasar yang 
terikat oleh tiga ikatan rantai polipeptida yang membentuk heliks (Miskah, dkk., 
2010: 1-2). 
Kolagen dimiliki mamalia, burung, ikan, hewan vertebrata dan juga manusia. 
Kolagen tersusun atas beberapa asam-asam amino seperti prolin, glisin, alanin, 
hidroksiprolin dan sebagainya (Miskah, dkk., 2010: 1-2). Kolagen yang terdapat 
pada kulit hewan sangat dipengaruhi oleh umur hewan dimana semakin tua umur 
hewan maka semakin banyak kandungan kolagen yang dimiliki. Penyebaran kolagen 
pada hewan dapat dilihat dalam Tabel 2.2 (Hasan, 2007: 3).  
Tabel 2.2 Penyebaran Kolagen pada Hewan 
Jenis Jaringan Kolagen (%) Jenis Jaringan Kolagen (%) 
Kulit 89 Otot 2 
Tulang 24 Usus Besar 18 
Tendon 85 Lambung 23 
Auorta 23 Ginjal 5 
Hati 2 - - 
Kualitas kolagen dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti pengaruh 
panas, bereaksi dengan asam atau basa maupun goncangan. Kolagen mengalami 
degradasi yaitu pemecahan molekul kompleks menjadi molekul yang lebih sederhana 
yang disebabkan oleh penembahan basa, asam atau enzim (Amiruldin, 2007: 9). 
D. Gelatin   
Gelatin merupakan turunan protein yang diperoleh dari hasil hidrolisis 
kolagen alami yang terdapat dalam kulit dan tulang hewan (Trilaksani, 2012: 240). 
Hasil hidrolisis kolagen tersebut diperoleh melalui ekstraksi air panas yang 
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dikombinasikan dengan pelarut asam atau basa (Juliasti, dkk., 2014: 32). Gelatin 
merupakan biopolymer asam amino yang memiliki rantai polimer asam amino yang 
berulang seperti glisin-prolin-prolin atau glisin-prolin-hidroksiprolin. Asam-asam 
amino tersebut saling terikat melalui ikatan peptida  membentuk senyawa gelatin 
(Maknunah, 2015: 10). 
Struktur gelatin tersebut merupakan kombinasi dari hubungan rantai dalam 
yang halus dan kasar antar polimer dan antar polimer-pelarut membentuk ikatan 
hidrogen. Kristalit yang ditunjukkan dengan menggunakan x-ray diffraction pattern 
merupakan penghubung antara rantai polipetida (Fathiya, 2015: 12). 
Gelatin memiliki berat molekul berkisar 22.000-250.000 Gram/Mr. Selain itu, 
gelatin mengandung kadar abu, kadar air dan asam amino yang terdiri dari glisin, 
prolin, hidroksiprolin, alanin, arginin, asam aspartat dan asam amino (Ulfah, dkk., 
2011: 161).  
Secara garis besar gelatin memiliki struktur asam amino sebagai berikut,        
–Ala-Gly-Pro-Arg-Gly-Glu-4Hyd-Gly-Pro-. Seperti struktur gelatin pada Gambar 
2.2 huruf Y dan X menandakan adanya asam amino prolin (14-17%) dan 
hidroksiprolin (12-14%). Selain itu sebagian besar gelatin tersusun atas asam amino 
glisin sebesar (26-27%) dan sisanya diisi oleh asam amino lainnya (Syafiqoh,      
d2014: 5-6) 
 
 
 
 
Gambar 2.2 Struktur Gelatin 
(Sumber: Syafiqoh, 2014: 5-6) 
X Y 
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Gelatin merupakan bahan yang dapat dimanfaatkan baik sebagai produk 
pangan maupun non pangan. Gelatin biasa digunakan dalam industri farmasi, 
fotografi kosmetik dan pangan seperti bahan pembentuk busa, pengikat, penstabil, 
pembuat gel dan pengemulsi (Huda, 2013: 7). Banyaknya kegunaan dari gelatin 
disebabkan karena sifat-sifat yang dimiliki gelatin. Viskositas dan kekuatan gelatin 
sangat baik digunakan dalam pengolahan pangan maupun non pangan (Rahmawati, 
2017: 70). Gelatin diperoleh dari turunan protein yang diperoleh melalui 
penambahan asam, basa maupun enzim dari kolagen. Gelatin tersusun atas glisin 
sebagai asam amino utama, prolin dan hidroksiprolin (Hidayat, dkk., 2016: 70). 
Ekstraksi gelatin membutuhkan metode yang tepat untuk menghasilkan 
gelatin terbaik agar diperoleh gelatin yang memiliki karakterisitik fisik dan kimia 
yang sesuai dengan standar (Juliasti, dkk., 2014: 32-33). Hasil dari proses hidrolisis 
kolagen disebut ossein. Ossein kemudian diekstraksi dengan suhu dan waktu yang 
optimum untuk menjaga keadaan ossein tetap utuh dan tidak larut. Reaksi pembuatan 
gelatin dapat dilihat pada Gambar 2.3 (Kusumawati, dkk., 2008: 63). 
C102H149N31O38 + H2O  C102H151N31O39 
              Kolagen              Air                Gelatin 
Gambar 2.3 Reaksi Pembentukan Gelatin 
Proses ekstraksi dan hidrolisis menyebabkan terjadinya denaturasi protein 
susunan kolagen triple helix menjadi rantai tunggal melalui penggabungan dengan 
tiga ikatan peptida sehingga dihasilkan senyawa gelatin seperti pada Gambar 2.3 
(Panjaitan, 2016: 12). Dimana tropokolagen akan mengalami hidrolisis yang 
mengakibatkan putusnya ikatan silang kovalen rantai tropokolagen dengan ikatan 
hidrogen yang menghasilkan rantai-r nt i α y ng larut dalam air seperti pada 
Gambar 2.4, 2.5 dan 2.6 (Martianingsih dan Atmaja, 2010: 3).  
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Gambar 2.4 Transisi Rantai Heliks 
 
 
Gambar 2.5 Reaksi Pemutusan Ikatan Hidrogen Tropokolagen 
 
 
 
Gambar 2.6 Reaksi Hidrolisis Ikatan Silang Kovalen Tropokolagen 
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Kualitas suatu gelatin ditentukan oleh proses pembuatan seperti proses 
swelling yang menggunakan pelarut asam maupun basa. Dalam proses ini selain 
pelarut yang digunakan, konsentrasi pelarut juga berpengaruh besar terhadap kualitas 
gelatin. Selain itu, proses ekstraksi harus menggunakan suhu dan waktu yang 
optimum sehingga tidak merusak kualitas gelatin (Sompie, dkk., 2012: 793). 
Gelatin terdiri dari asam amino seperti  9,1% 4-hidroksiprolin, 2,9% asam 
aspartat, 13,2% prolin, 3,5% serin, 1,8% treonin, 4,8% asam aspartat, 33% glisin dan 
0,26 tirosin. Asam amino yang paling banyak dikandung adalah glisin, dan paling 
sedikit adalah tirosin (Syafiqoh, 2014: 6). Komposisi asam amino pada gelatin dapat 
dilihat pada Tabel 2.3 berikut: 
Tabel 2.3 Komposisi Asam Amino Gelatin 
Asam Amino Jumlah (%) Asam Amino Jumlah (10%) 
Alanin 11,0 Lisin 4,5 
Arginin  8,8 Metionin 0,9 
Asam aspartat 6,7 Prolin 16,4 
Asam glutamat 11,4 Serin 4,2 
Genilalanin 2,2 Sistin 0,07 
Glisin 27,5 Tehorin 2,2 
Histidin 0,78 Tirosin 0,3 
Hidrosipirolin 14,1 Valin 2,6 
Leuisn dan isoleusi 5,1 phenilalanin 1,9 
   Sumber: Amiruldin (2007: 1) 
Proses pembuatannya gelatin dikelompokkan menjadi dua tipe, yaitu gelatin 
tipe A merupakan gelatin yang dihasilkan melalui proses ektraksi dan perendaman 
dengan menggunakan larutan asam, seperti asam klorida, asam sulfat, asam sulfit 
atau asam fosfat. Sedangkan gelatin tipe B merupakan gelatin yang dihasilkan 
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menggunakan larutan basa seperti natrium hidroksida dan perendaman dengan air 
kapur (Puspawati, dkk., 2012: 80).  
Gelatin mengandung asam amino esensial yaitu asam glutamat yang dapat 
memberikan cita rasa yang lezat pada pengolahan makanan. Perbedaan sifat antara 
gelatin tipe A dan tipe B serta komposisi asam amino dapat dilihat pada Tabel 2.4 
(Wahid, 2015: 4). 
Tabel 2.4 Sifat Gelatin Tipe A dan Tipe B 
Sifat Tipe A Tipe B 
Kekuatan Gel (g bloom) 30-800 50-300 
Viskositas (cP) 1,5-7,5 2,0 – 7,5 
Kadar Abu (%) 0,3 – 2,0 0,5 – 2,0 
Viskositas 3,8 – 6,0 5,0 – 7,1 
Titik Isoelektrik 7,0 – 9,2 4,7 – 5,4 
Pembuatan gelatin biasanya diperlukan waktu berkisar 10-48 jam dengan 
proses asam dan berkisar 6-20 minggu dengan proses basa (Juliasti, dkk., 2014: 32-
33). Kedua tipe ini memiliki perbedaan yang terletak pada proses perendaman. 
Proses pembuatan gelatin harus memperhatikan waktu ekstraksi, hidrolisis, nilai pH 
dan suhu optimum yang digunakan berdasarkan kekuatan ikatan kovalen dari protein 
bahan yang digunakan. Pembuatan gelatin terdiri atas tiga tahapan, yaitu tahap 
persiapan bahan baku, tahap hidrolisis kolagen menjadi gelatin dan tahap pemurnian 
gelatin (Minah, dkk., 2016: 28-29). 
Gelatin dapat diproduksi dari bahan yang memiliki kandungan kolagen 
seperti kulit dan tulang hewan ternak. Pembuatan gelatin dengan bahan baku kulit 
sapi kering dengan prendaman menggunakan larutan asam asetat, larutan asam 
klorida dan larutan natrium hidroksida (Sasmitaloka, dkk., 2017: 328). Selain itu, 
pembuatan gelatin juga dapat dilakukan dengan menggunakan proses perendaman 
larutan asam asetat dan larutan natrium hidroksida dalam pembuatan gelatin (Said, 
2011: 190). 
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Gelatin memiliki sifat fisik dan kimia diantaranya berwana cerah atau 
transparan, berwarna kuning cerah atau transparan, berbentuk serpihan atau tepung, 
berbau dan berasa, larut dalam air panas, gliserol dan asam asetat serta pelarut 
organik lainnya (Raharja, 2004). 
Kualitas suatu gelatin dapat ditinjau dari sifat dan unsur mineral yang 
terkandung. Menurut SNI (Standar Nasional Indonesia) standar mutu gelatin 
ditentukan berdasarkan beberapa faktor pada Tabel 2.5 (Anida, 2016: 13). 
Tabel 2.5 Standar Mutu Gelatin Menurut SNI 
No. Karakteristik Syarat 
1. Warna Tidak berwarna 
2. Bau dan rasa Normal 
3. Kadar air Maksimum 16% 
4. Kadar abu Maksimum 3,25% 
5. Logam berat Maksimum 50 mg/kg 
6. Arsen Maksimum 2 mg/kg 
7. Tembaga Maksimum 30 mg/kg 
8. Seng Maksimum 100 mg/kg 
9. Sulfit Maksimum 1000 mg/kg 
Gelatin memiliki peranan penting dalam bahan pangan dan non pangan. 
Berikut ini adalah beberapa kegunaan dari gelatin antara lain: 
1. Gelatin dalam produk pangan, sebagai zat pengental, penggumpal, 
pengemulsi, penstabil, dan pembentuk busa. 
2. Gelatin dalam daging olahan, untuk meningkatkan kekuatan ikat air, 
konsistensi, dan stabilitas produk olahan. 
3. Gelatin dalam susu olahan, untuk memperbaiki tekstur, konsistensi, dan 
stabilitas susu olahan. 
4. Gelatin dalam produk bakery, untuk menjaga kelembapan serta perekat. 
5. Gelatin dalam produk minuman, untuk menjernihkan sari buah, jus dan wine 
(Miskah, 2010: 2-3).  
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E. Analisis Karakteristik Gelatin 
Gelatin dapat larut dalam air, asam asetat dan pelarut-pelarut alkohol. Tetapi 
tidak larut dalam aseton, karbon tetraklorida, benzene, petroleum eter maupun 
pelarut organik lainnya (Rahayu, 2016: 2). Gelatin memiliki titik leleh sebesar 35 
o
C. 
Titik leleh inilah yang menyebabkan gelatin memiliki ciri khas dibandingkan bahan 
pembuat gel lainnya (Amiruldin, 2007: 24). Uji yang digunakan untuk mengetahui 
kualitas mutu gelatin dapat dilakukan dengan beberapa pengujian, antara lain: 
1. Kadar Air 
Kadar air merupakan perbandingan banyaknya air yang terkandung dalam 
suatu bahan terhadap bobot keringnya. Kandungan air dapat menentukan bentuk, 
tekstur dan daya tahan terhadap bakteri pengganggu yang dinyatakan dalam jumlah 
air bebas yang dimanfaatkan untuk pertumbuhan bakteri (Sudarmadji, 1995). 
2. Kadar Lemak 
Kadar lemak merupakan paramater jumlah lemak yang terkandung dalam 
bahan yang diukur untuk mengetahui daya simpan produk. Jumlah lemak 
menentukan kualitas suatu produk dimana kerusakan lemak dapat mengurangi nilai 
gizi dan mempercepat pembusukan produk (Winarno, 2002). 
3. Kadar Abu 
Kadar abu merupakan suatu parameter yang menunjukkan jumlah bahan 
anorganik dalam bahan organik. Banyaknya jumlah abu dalam bahan dipengaruhi 
oleh jumlah ion-ion anorganik di dalamnya (Rahayuningsih, 2004). 
4. Kadar Protein 
Untuk mengetahui kadar protein dapat dilakukan dengan metode Kjehdahl 
untuk memntukan kadar nitrogen yang terkandung dalam bahan (Sudarmadji, 1995). 
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5. Derajat Keasaman 
Pengukuran nilai derajat keasaman (pH) untuk menentukan kualitas dan 
kandungan muatan dalam gelatin. Gelatin tersusun atas rantai polipeptida yang 
menghubungkan berbagai macam asam amino yang bersifat amfoter (Winarno, 
2002). 
 
F. Spektroskopi Fourier Transform Infrared Spectroscophy (FTIR) 
Spektroskopi FTIR seperti pada Gambar 2.7 menjadi metode spektroskopi 
yang paling modern dibandingan metode analisis lainnya (UV-Vis, NMR dan massa) 
karena pengaplikasian yang mudah, cepat dan murah (Purwakusumah, dkk., 2014: 
83). Teknik ini didasarkan pada vibrasi atom yang menghasilkan spektrum dengan 
bantuan sinar inframerah yang ditembakkan ke senyawa yang dianalisis. Hasil dari 
tembakan sinar inframerah akan menghasilkan fraksi-fraksi berdasarkan penyerapan 
sinar inframerah pada tingkatan energi tertentu yang menimbulkan suatu spektrum. 
Spektrum dihasilkan dari frekuensi vibrasi dari bahan yang dianalisis (Syafiqoh, 
dkk., 2014: 18). 
 
 
 
Gambar 2.7 Alat Spektroskopi FTIR 
(Sumber: https://www.thermofisher.com) 
Prinsip kerja dari spektroskopi infra red yaitu dihasilkan dari pentransmisian 
cahaya mengenai sampel, mendeteksi atau mengukur intensitas cahaya dengan 
detektor serta membandingkan dengan intensitas tanpa sampel sebagai fungsi 
panjang gelombang. Kemudian spektrum yang diperoleh diplot sebagai intesitas 
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fungsi energi, panjang gelombang (µm) atau bilangan gelombang (cm
-1
) (Anam, 
2010: 2). 
Berdasarkan Suryati (2015: 73-76) dan Rohmawati, Lilik (2008: 56), daftar 
korelasi gugus fungsi pada spektra IR FTIR (Fourier Transform Infrared 
Spectroscopy) ditunjukan pada Tabel 2.6 dan 2.7 
Tabel 2.6 Daftar Korelasi Gugus Fungsi Spektra FTIR pada Gelatin  
Bilangan Gelombang (cm
-1
) Jenis Vibrasi 
3649,32-2208,49 Streching O-H, N-H streaching 
3000-2800 Streaching C-H 
1636-1661 Gugus C=O, Regangan C-N  
1335-1650 N-H bending 
1239,32-1031,96 Regangan C-O 
Sumber: Kemp,(1987).,Muyongga.,dkk (2004). 
Tabel 2.7 Daftar Korelasi Gugus Fungsi pada Spektra IR 
Bilangan Gelombang 
(cm
-1
) 
Intensitas Jenis Vibrasi 
3500-3200 Lebar Uluran O-H 
3500-3300 Lemah Uluran N-H amina sekunder 
3000-2800 Kuat Uluran C-H alifatik 
2500-2000 Lemah Uluran C-N alifatik nitril 
1650-1550 Kuat Uluran C=O asimetri dari 
garam asam karboksilat 
1600-1475
* 
Sedang-lemah Uluran C=C  dari aromatik 
1465-1440 Sedang C-H asimetris dari CH3 
1450-1375
* 
Sedang Tekukan C-H dari CH3 
1390-1370 Sedang C-H simetris dari CH3 
1320-1210
* 
Kuat Uluran C-O dari asam 
karboksilat 
1280-1180 Sedang Uluran C-N amina 
1490-1150 Sedang Tekukan H-C-H 
1310-1020 Lemah Uluran C-O-C dari eter 
1290-1000 Sedang-lemah Tekukan C-H aromatik 
770-650 Lemah Tekukan O-H 
750-600 Sedang Tekukan N-H 
850-500 Sedang Uluran C-C 
455-405 Sedang-lemah Tekukan C-N-C amina 
sekunder 
700-400
** 
- Ikatan M-C 
500-300
** 
- Ikatan M-N 
  Sumber: Socrates, (1994)., Sastrohamidjojo (1992)., Brisdon, (1998). 
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BAB III 
METODE PENELITIAN 
 
 
A. Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan (Februari - November 2018), 
bertempat di Laboratorium Kimia Analitik, Laboratorium Kimia Organik, 
Laboratorium Kimia Instrumen Jurusan Kimia Fakultas Sains dan Teknologi UIN 
Alauddin Makassar, Laboratorium Teknik Kimia Politeknik Negeri Ujung Pandang, 
Laboratorium FMIPA Universitas Hasanuddin dan Laboratorium Forensik Polri 
Cabang Makassar. 
 
B. Alat dan Bahan 
1. Alat 
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah Fourier Transform 
Infrared Spectroscopy (FTIR) merk Shimidzu, freeze dryer, sentrifuge, evaporator, 
pH meter, shaker waterbath, neraca analitik, desikator, tanur, oven, gelas ukur, labu 
ukur, erlenmeyer, gelas kimia, corong, cawan porselin, toples, botol semprot, pisau, 
gunting dan wadah pengering. 
 
2. Bahan 
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah air bersih, 
aluminium foil, akuades (H2O), kalium bromida (KBr), kulit dan tulang kambing 
kacang, larutan asam format (HCOOH) 2 %, larutan asam klorida (HCl) 3% dan 6N, 
larutan kapur 2%, larutan natrium sulfida (Na2S), larutan teepol 1 % dan tissue. 
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C. Prosedur Kerja 
1. Preparasi Sampel 
a. Kulit Kambing 
Kulit kambing yang menjadi bahan gelatin, dicuci dengan air bersih yang 
mengalir. Kemudian kulit direndam dalam campuran air dan larutan teepol 1% 
dengan perbandingan 3:1 selama 2 jam dan dicuci kembali dengan air mengalir 
hingga bersih. Selanjutnya, direndam dalam campuran air, larutan natrium sulfida 
(Na2S), dan larutan kapur 2% dengan perbandingan 3:1:1 selama 36  jam. Kemudian 
dicuci kembali dengan air dan dinetralkan dengan larutan asam format (HCOOH) 2% 
dan air dengan perbandingan 3:1 hingga pH netral (7-7,5). Selanjutnya, kulit 
dipotong kecil-kecil dengan ukuran 3x3 cm (Said, 2011: 192). 
 
b. Tulang Kambing 
Tulang kambing yang menjadi bahan gelatin, dicuci dengan air bersih hingga 
lemak dan daging terlepas semuanya. Kemudian dipotong kecil-kecil dengan ukuran 
±3 cm (Juliasti, 2015: 6). 
 
2. Proses Curing 
Proses curing dilakukan dengan perendaman kulit dan tulang kambing 
sebanyak 100 gram ke dalam masing-masing larutan asam klorida (HCl) 3% dengan 
perbandingan 1:5 (b/v) selama 36 jam. Kemudian tulang dan kulit dicuci dengan 
menggunakan aquadest sampai nilai pH netral (Rahayu, 2016: 2). 
 
3. Produksi Gelatin 
Produksi gelatin dilakukan dengan metode ekstraksi, kulit dan tulang yang 
telah melewati proses curing masing-masing dimasukkan ke dalam beaker glass dan 
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ditambahkan aquadest dengan perbandingan 1:2 (b/v). Suhu dan waktu yang 
digunakan dalam tahap ekstraksi 45  C, 55  C dan 65  C selama 5 jam. Kemudian hasil 
ekstraksi disaring dan dikeringkan freeze dryer. Lalu gelatin yang telah kering 
dihaluskan untuk mendapatkan bubuk gelatin (Rahayu, 2016: 3). 
 
4. Pengujian Sifat Fisikokimia Gelatin 
a. Rendamen 
Perhitungan rendamen dilakukan dengan membandingkan bobot gelatin 
dengan bobot bahan baku gelatin dengan menggunakan rumus: 
 
         ( )   
             
                        
        
 
b. Uji Nilai pH 
Uji nilai pH gelatin dilakukan dengan menimbang sampel sebanyak 0,5 gram 
kemudian dilarutkan ke dalam 20 mL akuades dan dihomogenkan. Selanjutnya 
sampel diuji dengan pH meter yang sudah dikalibrasi (Said, 2011: 193). 
 
c. Uji Kadar Air 
Uji kadar air pada gelatin dilakukan dengan metode AOAC (Association of 
Office Analytical Chemist). Gelas kimia ditimbang dan dikeringk n d l m oven p d  
suhu 105  C selama 1 jam. Lalu gelatin ditimbang sebanyak 0,5 gram, kemudian 
dimasukkan ke dalam gelas kimia dan dikeringk n d l m p d  suhu 105  C selama 1 
jam sampai bobot konstan dari gelatin diperoleh. Selanjutnya, didinginkan dalam 
desikator selama 15 menit. Setelah itu kadar air dapat dihitung dengan persamaan:  
 
          ( )   
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d. Uji Kadar Abu 
Uji kadar abu dilakukan dengan metode AOAC (Association of Office 
Analytical Chemist). H sil d ri  n lisis k d r  ir dip n sk n d l m t nur deng n 
suhu 660   sel m    3 j m s mp i menj di   u. Setel h itu ditim  ng  o ot   w n 
dan bobot gelatin. Setelah itu kadar abu dapat dihitung dengan persamaan: 
 
          ( )   
                      
              
        
 
5. Analisis Karakteristik Gugus Fungsi dengan FTIR 
Analisis gugus fungsi dilakukan dengan metode spektroskopi FTIR dengan 
pelet KBr, dimana sampel bubuk gelatin sebanyak 0,5 gram dicampurkan dengan 
pelet KBr dengan perbandingan 1:8. Kemudian, campuran tersebut dimampatkan 
dalam cetakan dengan bantuan pompa hidrolik sampai menjadi plat tipis. Selanjutnya 
sampel plat tipis diidentifikasi dengan spektometer FTIR Shimidzu dengan panjang 
gelombang sebesar 4000-500 cm
-1
 (Puspawati, 2012: 81). 
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
 
A. Tabel Hasil Penelitian 
1. Analisa Fisikokimia Gelatin 
Berdasarkan analisis fisikokimia gelatin kulit kambing dan tulang kambing 
yang diperoleh hasil seperti pada Tabel 4.1 dan Tabel 4.2 
Tabel 4.1  Hasil Analisis Fisokokimia Gelatin Kulit Kambing 
No. Analisis Fisikokimia 
Kulit Kambing 
45 ᵒC 55 ᵒC 65 ᵒC 
1 Nilai pH 4,6 4,3 4,5 
2 Nilai Rendamen (%) 2,32 2,49 2,54 
3 Nilai Kadar Air (%) 10,65 10,30 10,29 
4 Nilai Kadar Abu (%) 8,23 7,60 1,50 
 
Tabel 4.2  Hasil Analisis Fisokokimia Gelatin Tulang Kambing 
No. Analisis Fisikokimia 
Tulang Kambing 
45 ᵒC 55 ᵒC 65 ᵒC 
1 Nilai pH 3,7 3,6 3,5 
2 Nilai Rendamen (%) 2,11 2,22 2,46 
3 Nilai Kadar Air (%) 3,75 3,37 3,25 
4 Nilai Kadar Abu (%) 1,73 1,44 1,04 
 
2. Analisa Karakteristik Gugus Fungsi Gelatin dengan FTIR 
 
a. Karakteristik Gugus Fungsi Gelatin Kulit dan Tulang Kambing pada Suhu 45 oC 
Hasil perbandingan analisis karakteristik gelatin kulit dan tulang kambing 
suhu 45 
o
C dapat dilihat pada Tabel 4.3  
 
26 
 
 
 
Tabel  4.3 Analisis Gugus Fungsi Gelatin Kulit Kambing dan Tulang Kambing Suhu 45 
o
C 
Puncak Serapan (cm
-1
)  
Gugus Fungsi Gelatin Kulit 
Kambing 
Gelatin Tulang 
Kambing 
Gelatin 
Komersial 
3433,54 3367,42 3449,23 O-H, N-H amida sekunder, 
2961,50 2960,77 2934,01 C-H2 alifatik 
   C=O Stretching dari amida 
sekunder 1639,31 1653,47 1654,62 
1544,83 1543,22 1544,72 
C=O asimetri dari garam 
asam  karboksilat dan CN 
stretching  
1243,74 1242,07 1243,36 
N-H bending (uluran C-N 
amina) 
1080,66 1080,67 1081,49 
Tekukan C-H aromatik  dan 
C-O Stretching  
 
b. Karakteristik Gugus Fungsi Gelatin Kulit dan Tulang Kambing pada Suhu 55 oC 
Hasil perbandingan analisis karakteristik gelatin kulit dan tulang kambing 
suhu 55 
o
C dapat dilihat pada Tabel 4.4  
Tabel 4.4 Analisis Gugus Fungsi Gelatin Kulit Kambing dan Tulang Kambing Suhu 55 
o
C 
Puncak Serapan (cm
-1
) 
Gugus Fungsi Gelatin Kulit 
Kambing 
Gelatin Tulang 
Kambing 
Gelatin 
Komersial 
3432,40 3400,70 3449,23 O-H, N-H amida sekunder, 
C-H2 alifatik 2964,08 2960,34 2934,01 
1653,78 1652,84 1654,62 
C=O Stretching dari amida 
sekunder 
1545,12 1543,36 1544,72 
C=O asimetri dari garam asam 
karboksilat, CN stretching dan 
tekukan CH2 
1244,99 1242,43 1243,36 
N-H bending (uluran C-N 
amina) 
1081,07 1080,61 1081,49 
Tekukan C-H aromatik  dan 
C-O Stretching 
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c. Karakteristik Gugus Fungsi Gelatin Kulit Kambing dan Tulang Kambing 65 oC 
Hasil perbandingan analisis karakteristik gelatin kulit dan tulang kambing 
suhu 65 
o
C dapat dilihat pada Tabel 4.5 
Tabel 4.5 Analisis Gugus Fungsi Gelatin Kulit Kambing dan Tulang Kambing Suhu 65
o
C 
Puncak Serapan (cm
-1
) 
Gugus Fungsi 
Gelatin Kulit 
Kambing 
Gelatin Tulang 
Kambing 
Gelatin 
Komersial 
3425,06 3310,58 3449,23 O-H, N-H amida sekunder, 
 
C-H2 alifatik 2960,62 2959,52 2934,01 
1640,36 1652,15 1654,62 
C=O Stretching dari amida 
sekunder 
1545,34 1539,34 1544,72 
C=O asimetri dari garam asam 
karboksilat, CN stretching dan 
tekukan CH2 
1245,20 1241,77 1243,36 
N-H bending (uluran C-N 
amina) 
1080,99 1080,75 1081,49 
Tekukan C-H aromatik  dan C-O 
Stretching dari alkohol sekunder 
 
B. Pembahasan 
1. Preparasi Sampel 
Pembuatan gelatin dilakukan dengan menggunakan bahan baku kulit kambing 
dan tulang kambing yang masih dalam keadaan segar dan baik untuk menjaga 
kualitas gelatin yang dihasilkan. Persiapan bahan baku pembuatan gelatin dengan 
menggunakan kulit kambing dan tulang kambing memiliki perbedaan. Untuk kulit 
kambing dibersihkan dengan air bersih yang mengalir untuk membersihkan kotoran-
kotoran dan sisa darah yang menempel pada kulit kambing.  
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Kulit kambing direndam dalam air dan larutan teepol selama 2 jam. 
Penggunaan larutan teepol dalam proses perendaman bertujuan untuk menghilangkan 
zat-zat pengotor dan lemak yang menempel pada permukaan kulit. Kulit kambing 
tersebut direndam kembali selama 36 jam dalam campuran air, kalsium hidroksida 
dan natrium sulfida. Perendaman dengan menggunakan campuran tersebut berfungsi 
untuk mempermudah proses penghilangan bulu pada kulit kambing. Hal ini 
dikarenakan senyawa sulfida dan kapur dapat memutuskan jembatan sulfida yang 
terdapat pada senyawa keratin pada bulu kulit kambing. Kulit kambing dicuci dengan 
menggunakan air bersih yang mengalir dan direndam dalam larutan asam format 
untuk menetralkan nilai pH dari kulit kambing setelah serangkaian perendaman yang 
telah dilakukan. Kulit kambing dipotong kecil-kecil dengan ukuran ± 3x3 cm. Hal ini 
bertujuan untuk mempercepat dan mempermudah proses ekstraksi pada kulit 
kambing karena semakin luas permukaan suatu sampel maka akan semakin 
mempercepat proses ekstraksi. 
Persiapan pada tulang kambing dilakukan dengan mencuci tulang kambing 
dengan menggunakan air bersih yang mengalir untuk membersihkan lemak dan 
darah yang melekat pada tulang kambing. Pemotongan dilakukan dengan ukuran      
± 3 cm. Hal ini juga bertujuan untuk mempercepat dan mempermudah proses 
ektraksi pada tulang kambing. 
 
2. Proses Curing  
Proses curing atau perendaman dilakukan untuk menghidrolisis senyawa 
kolagen yang terdapat dalam bahan baku gelatin yang menghasilkan senyawa ossein 
(Kusumawati, dkk., 2008: 63). Proses hidrolisis menyebabkan denaturasi protein 
susunan kolagen yang semula triple helix menjadi rantai tunggal. Proses curing 
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berdasarkan pembuatan gelatin dikelompokkan menjadi dua tipe, yaitu gelatin tipe A 
(larutan asam) dan gelatin tipe B (larutan basa). Dalam waktu 36 jam proses 
hidrolisis senyawa kolagen dapat menghasilkan ossein yang akan digunakan sebagai 
bahan baku gelatin. Perendaman dilakukan dengan pelarut asam yaitu larutan asam 
klorida (HCl) 3% selama 36 jam. Berdasarkan Said (2011: 194), penggunaan larutan 
asam dalam proses perendaman lebih memudahkan dalam proses hidrolisis kolagen.  
Kulit kambing dan tulang kambing kemudian dinetralkan dengan 
menggunakan aquadest dan aquabidest hingga nilai pH mencapai 5-6 untuk 
mendapatkan titik isoelektrik dari senyawa non-kolagen dalam protein. Sehingga 
senyawa non-kolagen tidak terekstrak pada proses ekstraksi selanjutnya. 
 
3. Proses Produksi Gelatin 
Proses ekstr ksi dil kuk n deng n menggun k n  qu dest d n dip n sk n 
deng n suhu 45  , 55   d n 65   se  g i v ri si suhu. Proses ekstr ksi 
menyebabkan terjadinya denaturasi pada protein susunan kolagen triple helix 
menjadi rantai tunggal melalui penggabungan tiga ikatan peptida. Reaksi hidrolisis 
yang terjadi disebabkan adanya pemutusan ikatan hidrogen dan ikatan silang kovalen 
tropokolagen triple helix menjadi rantai alpha helix sehingga dihasilkan senyawa 
gelatin (Martianingsih dan Atmaja, 2010). 
 Kemudian dilakukan penyaringan hasil ekstraksi untuk memisahkan zat-zat 
pengotor yang larut dalam proses ekstraksi. Hal ini dilakukan untuk menjaga 
kemurnian gelatin yang diperoleh. Setelah itu hasil penyaringan yang berupa gelatin 
cair dikeringkan dengan freeze dryer. Pengeringan bertujuan untuk menghilangkan 
kandungan air yang terdapat pada gelatin dan menjadikan gelatin cair menjadi gelatin 
bubuk. Kemudian dilakukan beberapa uji fisikokimia berupa kadar air, kadar abu, 
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rendamen dan nilai pH. Selain itu dilakukan uji gugus fungsi yang terdapat dalam 
gelatin bubuk dengan menggunakan FTIR. 
 
4. Analisis Fisikokimia Gelatin Kulit dan Tulang Kambing 
a. Analisa Rendamen (%) 
 Analisa rendamen dapat menunjukkan kefektifan dan keefisiesian proses 
produksi gelatin dari kulit dan tulang kambing yang dihasilkan berdasarkan 
presentase nilai rendamen yang dihasilkan. Berdasarkan hasil penelitian diperoleh 
nilai rendamen gelatin dari kulit dan tulang kambing seperti pada Gambar 4.1. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.1 Grafik Nilai Rendamen Pada Gelatin Kulit dan Tulang Kambing 
Berdasarkan analisis nilai rendamen yang didapatkan, suhu pada tahap 
ekstraksi memberikan pengaruh terhadap nilai rendamen yang diperoleh. 
Berdasarkan data yang diperoleh, suhu optimum pembuatan gelatin kult kambing dan 
tul ng k m ing p d  suhu 65  . H l ini d p t dilih t d ri h sil nil i rend men 
dimana semakin tinggi suhu yang digunakan maka semakin tinggi nilai rendamen 
yang diperoleh. Hal ini dibenarkan oleh pernyataan Sompie (2012: 794), bahwa suhu 
tinggi pada tahap esktraksi akan meningkatkan nilai rendemen dari gelatin yang 
dihasilkan. Suhu tinggi mempermudah pemecahan ikatan hidrogen dalam kolagen 
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sehingga memperbanyak larutnya kolagen dalam proses ektraksi sehingga 
meningkatkan produksi gelatin.  
 
b. Analisis Nilai pH 
Nilai pH dari gelatin merupakan salah satu parameter yang dapat 
menunjukkan standar gelatin yang dapat digunakan. Berdasarkan hasil penelitian 
diperoleh nilai pH dari gelatin kulit kambing dan tulang kambing seperti pada 
Gambar 4.2 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.2 Grafik Nilai pH Gelatin Kulit dan Tulang Kambing 
Berdasarkan penelitian, nilai pH dari gelatin kulit kambing dan tulang 
kambing diperoleh yaitu 3,9 - 4,6. Rendahnya nilai pH yang didapatkan karena 
proses perendaman yang menggunakan larutan asam. Hasil yang diperoleh 
menunjukkan bahwa produksi gelatin cukup baik, karena nilai pH yang diperoleh 
sesuai dengan nilai pH gelatin berdasarkan standar GMIA yakni 3,8-6,0 (Sompie, 
2012: 794). Gelatin dengan nilai pH yang rendah baik digunakan dalam industri 
makanan seperti sirup asam, mayonaise, dan produk minuman jus (Juliasti, R., dkk., 
2015: 8). 
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c. Analisis Kadar Air 
Kadar air merupakan salah satu indikator yang menentukan kualitas suatu 
bahan yang digunakan sebagai bahan pangan. Kadar air menggambarkan kandungan 
air pada suatu bahan berdasarkan bobot kering dan bobot basah dari suatu bahan. 
Kandungan air dalam suatu sampel dapat mempengaruhi aktivitas mikroba dan 
aktivitas kimiawi. Nilai kadar air juga mempengaruhi mutu gelatin seperti tingkat 
ketengikan dan warna gelatin yang dihasilkan (Juliasti, R., dkk., 2015: 8). 
Berdasarkan hasil penelitian diperoleh nilai kadar air dari gelatin kulit kambing dan 
tulang kambing seperti pada Gambar 4.3  
 
 
 
 
  
 
 
Gambar 4.3 Gambar Nilai Kadar Air Gelatin Kulit dan Tulang Kambing 
 erd s rk n h sil peneliti n diperoleh nil i k d r  ir untuk gel tin kulit 
k m ing deng n suhu ekstr ksi 45  , 55   d n 65    erturut-turut y kni 10,65 , 
10,30  d n 10,29 . Sed ngk n untuk gel tin tul ng k m ing deng n suhu ekstr ksi 
45  , 55   d n 65  C berturut-turut yakni 3,75%, 3,37% dan 3,25%. Berdasarkan 
nilai kadar air yang diperoleh untuk produksi gelatin dari kulit kambing dan tulang 
kambing memenuhi persyaratan dimana menurut SNI No. 06-3735 Tahun 1995 nilai 
kadar air untuk gelatin maksimum bernilai 16% (Rosentadewi, 2017: 31). Nilai kadar 
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air dipengaruhi oleh kemampuan suatu bahan dalam menarik air dan proses 
pengeringan bahan (Rosentadewi, 2017: 31). 
 
d. Analisis Kadar Abu 
Abu merupakan zat anorganik yang berasal dari pembakaran zat-zat organik. 
Kadar abu menggambarkan kandungan jumlah mineral dalam suatu bahan. 
Penentuan kadar abu adalah metode untuk menentukan kemurnian  suatu bahan 
(Sudarmadji, 1997) dalam (Said, 2011: 196). Berdasarkan hasil penelitian diperoleh 
nilai kadar abu dari gelatin kulit kambing dan tulang kambing seperti pada      
Gambar 4.4 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.4 Grafik Nilai Kadar Abu Gelatin Kulit dan Tulang Kambing 
 erd s rk n h sil peneliti n diperoleh nil i k d r   u d l m gel tin kulit 
k m ing deng n suhu ekstr ksi  erturut-turut 45  , 55   d n 65   y kni 2,6 , 2,8  
dan 1,5%. Sedangkan kadar abu dalam gelatin tulang kambing dengan suhu ekstraksi 
berturut-turut 45  , 55   d n 65   y kni 1,7 , 1,4  d n 1,04 .  erd s rk n nil i 
kadar abu yang diperoleh, produksi gelatin kulit dan tulang kambing sudah 
memenuhi persyaratan yaitu berdasarkan SNI yang menyatakan bahwa nilai kadar 
abu maksimum adalah 3,25% (Said, 2011: 196). 
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5. Analisis Karakteristik Gugus Fungsi Gelatin Kulit dan Tulang Kambing 
dengan FTIR  
Salah satu metode analisis untuk menentukan gugus fungsi dalam suatu 
senyawa adalah analisis FTIR, yang menggunakan prinsip spektroskopi inframerah 
dilengkapi dengan transformasi fourier untuk menganalisis dan mendeteksi suatu 
senyawa (Anam, dkk., 2010: 1-2). Pengujian karakteristik serapan gugus fungsi 
gelatin dengan metode FTIR sangat penting. Hal ini dikarenakan hasil dari 
karakteristik gugus fungsi dapat menggambarkan keberhasilan produksi gelatin. 
Metode pengujian dengan FTIR menggunakan bantuan sinar inframerah yang 
ditembakkan ke suatu bahan untuk mendeteksi gugus fungsi yang terdapat dalam 
bahan tersebut. Dimana setiap gugus fungsi memiliki frekuensi serapan range 
sehingga berdasarkan serapan range tersebut dapat diidentifikasi gugus fungsi yang 
terdapat dalam suatu bahan pada spektrum inframerah tertentu.  
Berdasarkan hasil penelitian, spektrum gugus fungsi pada gelatin memiliki 
struktur gugus fungsi hidroksil (O-H), gugus karbonil (C=O) dan gugus amina       
(N-H). Hal ini menunjukkan bahwa gelatin berasal dari protein. Hasil sprektrum 
menunjukkan puncak serapan gugus fungsi gelatin dari kulit kambing p d  suhu 
45  , 55   d n 65    erturut-turut adalah 3433,54 cm-1, 3432,40 cm-1 dan        
3425,06 cm
-1
. Sedangkan puncak serapan gugus fungsi gelatin dari tulang kambing 
p d  suhu 45  , 55   d n 65    erturut-turut adalah 3367,42 cm-1, 3400,70 cm-1 dan 
3310,58 cm
-1
. Puncak serapan gugus fungsi tersebut menunjukkan gugus fungsi 
amida A yang ditandai adanya vibrasi stretching gugus O-H yang melebar dan N-H 
streaching. Menurut Kemp (1987), panjang gelombang yang dihasilkan 
menunjukkan gugus fungsi N-H dalam amida berikatan dengan regangan CH2 ketika 
gugus karboksilat dalam keadaan stabil. 
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Serapan spektrum gugus fungsi selanjutnya yang dihasilkan oleh gelatin dari 
kulit kambing p d  suhu 45  , 55   d n 65    erturut-turut adalah 2961,50 cm-1, 
2964,08 cm
-1
 dan 2960,62 cm
-1
. Sedangkan untuk gelatin dari tulang kambing p d  
suhu 45  , 55   d n 65    erturut-turut adalah 2960,77 cm-1, 2960,34 cm-1 dan 
2959,52 cm
-1
. Menurut Kemp (1987), Serapan spektrum tersebut menunjukkan 
adanya gugus fungsi stretching C-H . 
Gugus fungsi gelatin pada kulit kambing selanjutnya adalah amida I. P d  
suhu 45  , 55   d n 65   berturut-turut adalah dengan bilangan gelombang spektra 
IR 1639,31 cm
-1
, 1653,78 cm
-1
 dan 1640,36 cm
-1
. Sedangkan gugus fungsi gelatin 
pada tulang kambing selanjutnya adalah amida I p d  suhu 45  , 55   d n 65   
berturut-turut adalah dengan bilangan gelombang spektra IR 1653,47 cm
-1
,        
1652,84 cm
-1
 dan 1652,15 cm
-1
. Hal ini sesuai dengan (Muyongga dkk., 2004) dalam  
(Suryati, 2015: 9)  yang menyatakan bahwa serapan gelombang pada frekuesi 1636-
1661 cm
-1
 menunjukkan serapan gugus fungsi amida I yang menunjukkan adanya 
gugus C=O dan regangan C-N. Kata stretching menandakan regangan dalam ikatan 
yang menyebabkan terjadinya perubahan jarak yang akan terus bergerak dengan 
semakin tingginya suhu (Suryati, 2015: 8). 
Gugus fungsi gelatin dari kulit kambing daerah amida II pada suhu 45  , 
55   d n 65   ditunjukkan pada bilangan gelombang berturut-turut adalah 1544,83 
cm
-1
, 1545,12 cm
-1
 dan 1545,34 cm
-1
.
 
Selanjutnya gugus fungsi gelatin dari tulang 
kambing daerah amida II pada suhu 45  , 55   d n 65   berturut-turut adalah 
1543,22 cm
-1
, 1543,36 cm
-1
 dan 1539,34 cm
-1
.
 
Sesuai dengan tabel korelasi gugus 
fungsi pada spektra IR (Brisdon, 1998) dalam (Rohmawati, Lilik. 2008: 56). Pada 
spektra tersebut terdapat gugus C=O asimetri dari garam asam karboksilat. Daerah 
ini juga bersifat spesifik dan menjadi ciri khas dari beberapa gugus hidrokarbon yang 
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terdapat pada beberapa struktur molekuler seperti asam lemak, protein dan 
polisakarida. (Syafiqoh, 2014: 37).  
Daerah serapan selanjutnya gugus fungsi gelatin kulit kambing pada suhu 
45  , 55   d n 65   adalah amida III pada puncak gelombang 1243,74cm-1, 
1244,99cm
-1
 dan 1245,20 cm
-1
. Daerah serapan selanjutnya gugus fungsi gelatin 
tulang kambing pada suhu 45  , 55   d n 65   adalah amida III pada puncak 
gelombang 1242,07 cm
-1
, 1242,43 cm
-1
 dan 1241,77 cm
-1
. Sesuai dengan pernyataan 
(Brisdo, 1998) pada tabel korelasi gugus fungsi spektra IR menunjukkan adanya 
gugus N-H bending (uluran C-N amina). Menurut (Muyongga dkk., 2004) dalam 
(Suryati, 2015: 9) mengatakan bahwa puncak serapan amida III adalah sekitar         
1200-1300 cm
-1
 yang berhubungan dengan tripel helix (kolagen). Daerah serapan 
selanjutnya gugus fungsi gelatin kulit kambing pada suhu 45  , 55   d n 65   
adalah pada bilangan gelombang 1080,66 cm
-1
, 1081,07 cm
-1
 dan 1080,99 cm
-1
. 
Daerah serapan selanjutnya gugus fungsi gelatin tulang kambing pada suhu 45  , 
55   d n 65   adalah pada bilangan gelombang 1080,67 cm-1, 1080,61 cm-1 dan 
1080,75 cm
-1
. Serapan ini menunjukkan tekukan C-H aromatik  dan C=O streeching. 
Berdasarkan analisis dari spektrum yang dihasilkan dapat dilihat bahwa 
serapan spektrum gugus fungsi antara gelatin kulit kambing dan tulang kambing 
kacang pada suhu 45  , 55   d n 65   memiliki kesamaan yang hampir identik 
seperi pada Gambar 4.5 dan 4.6. Namun perbedaan suhu yang digunakan dalam 
pembuatan gelatin menunjukkan adanya perbedaan serapan spektrum yang 
dihasilkan. Pada suhu 45   terdapat banyak pick spektrum yang tidak diinginkan. 
Sedangkan pada suhu 55   menghasilkan pick spektrum yang tidak diinginkan lebih 
sedikit. D n p d  suhu 65  C menghasilkan pick spektrum yang tidak diinginkan lebih 
sedikit dibandingkan suhu lainnya yang digunakan. Hasil analisis gugus fungsi untuk 
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gelatin kulit kambing banyak terdapat pengotor seperti garam-garam ataupun 
senyawa-senyawa organologam yang ditandai dengan banyaknya pick spektrum. Hal 
ini dikarenakan faktor dari produksi gelatin tersebut. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.5 Hasil Analisis Gugus Fungsi Gelatin Kulit Kambing 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.6 Hasil Analisis Gugus Fungsi Gelatin Tulang Kambing 
Gelatin Tulang 45 ᵒC 
Gelatin Tulang 55 ᵒC 
Gelatin Tulang 65 ᵒC 
Gelatin Kulit 45 ᵒC 
Gelatin Kulit 55 ᵒC 
Gelatin Kulit 65 ᵒC 
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Dalam penelitian ini juga ditambahkan analisis komposisi kandungan asam 
lemak pada tulang kambing untuk mengetahui kandungan asam lemak pada tulang 
kambing. Berdasarkan hasil kromatografi diperoleh hasil komposisi kandungan asam 
lemak berupa, asam oleat, asam palmitat, asam linoleat, asam stearat, asam 
palmitoleat, asam miristat, asam margarat dan asam laurat. Kandungan asam lemak 
ini membuat kambing memiliki banyak manfaat. Hal ini dibenarkan oleh pernyataan 
Said (2014: 1) bahwa, kandungan asam lemak di dalam kambing dapat dimanfaatkan 
dalam produk pangan dan non pangan. Contoh asam lemak dalam kambing yang 
banyak memiliki manfaat yaitu asam lemak oleat dan asam palmitoleat.  
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BAB V 
 PENUTUP 
 
A.  Kesimpulan  
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan: 
1. Suhu optimum dalam mengekstrak kulit kambing dan tulang kambing adalah 
65 
o
C dengan rendamen yang diperoleh sebesar 2,54 % untuk gelatin kulit 
kambing dan 2,46 % untuk gelatin tulang kambing. 
2. Karakterisasi FTIR gelatin kulit kambing dan tulang menunjukkan adanya 
serapan khas gugus fungsi dari gelatin yang ditandai dengan adanya gugus 
fungsi hidroksil (O-H), gugus karbonil (C=O) dan gugus amina (N-H). 
 
B. Saran 
 Saran yang dapat diperiberikan pada penelitian berikutnya adalah sebaiknya 
dilakukan analisis kandungan protein pada gelatin serta analisis kandungan         
asam-asam amino pada gelatin dengan menggunakan metode High Performance 
Liquid Chromatography (HPLC). 
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LAMPIRAN 
 
 
 
 Lampiran I. Skema Umum Penelitian 
  
 
 
- Pencucian  
- Perendaman dengan HCl 3% 
- Penetralan  
- Ekstraksi  
- Disaring  
 
 
 
 
- Dikeringkan Frezze 
Dryer  
 
- Karakterisasi  
 
 
 
 
 
 
 
Sampel (Kulit Kambing 
dan Tulang Kambing) 
Larutan gelatin 
Gelatin  
Residu  Filtrat   
Karakterisasi gugus fungsi dengan 
FTIR, Analisis Asam Lemak dengan 
GC-MS, Kadar Air, Kadar Abu dan 
Nilai pH 
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Lampiran 2. Analisis Data 
1. Pembuatan Larutan Asam Klorida (HCl) 3% 
V1 x M1  = V2 x M2 
V1 x 37 %  = 1000 mL x 3% 
V1   =  
      
  
 
V1  = 81,08 mL 
 
2. Analisis data Gelatin Kulit Kambing 
a. Rendamen (%) 
Suhu 65 
o
C 
  Bobot sampel = 300 gram 
    Bobot gelatin  = 2.14 gram 
    % Rendamen  = 
             
                   
 
     = 
       
            
 
  % Rendamen   = 2.54 % 
Hasil perhitungan rendamen (%)  dengan rumus yang sama untuk suhu 45 
o
C, 
55 
o
C dan 65 
o
C adalah sebagai berikut: 
Bahan Baku 
Pengulanga
n 
Rendamen 
45 
o
C 55
 o
C 65
 o
C 
Kulit Kambing 
I 2.39 % 2.71 % 2.54 % 
II 2.25 % 2.28 % 2.54 % 
Rata-rata 2.32 % 2.49 % 2.54 % 
Tulang Kambing 
I 2.17 % 2.30 % 2.52 % 
II 2.05 % 2.15 % 2.40 % 
Rata-rata 2.11 % 2.22 % 2,46 % 
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b. Kadar Air (%) Suhu 65 oC 
  Bobot sampel  = 0.5000 gram 
  W1 (B.kosong + B.sampel) = 74.4287 gram  + 0.5000 gram 
              = 74.9287 gram 
  W2  = 74.8830 gram 
  % Air   = 
     
               
 
    = 
                       
          
       
 
    = 
          
                 
 
  % Air  = 9.14 % 
Hasil perhitungan kadar air (%) dengan rumus yang sama untuk suhu 45 
o
C,   
55 
o
C dan 65 
o
C adalah sebagai berikut: 
Bahan Baku Pengulangan 
Kadar Air 
45 
o
C 55
 o
C 65
 o
C 
Kulit Kambing 
I 10.54 % 10.36 % 9.14 % 
II 10.76 % 10.24 % 10.22 % 
Rata-rata 10,65 % 10,30 % 10,29 % 
Tulang Kambing 
I 3.84 % 3.18 % 3.08 % 
II 3.66 % 3.56 % 3.42 % 
Rata-rata 3,75 % 3,37 % 3,25 % 
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c. Kadar  Abu (%) 
Kulit Kambing Suhu 65 
o
C 
Bobot sampel  = 0.5000 gram 
  b  = 74.4287 gram 
  a  = 74.4197 gram 
  % Abu   = 
   
               
 
    = 
(                 )     
                  
 
    = 
       
              
 
  % Abu  = 1.8 % 
Hasil perhitungan kadar abu  (%) dengan rumus yang sama untuk suhu 45 
o
C, 
55 
o
C dan 65 
o
C adalah sebagai berikut: 
Bahan Baku Pengulangan 
Kadar Abu 
45 
o
C 55
 o
C 65
 o
C 
Kulit Kambing 
I 2.4 % 2.4 % 1.8 % 
II 2.8 % 3.2 % 1.2 % 
Rata-rata 8.23 % 7.60 % 1.50 % 
Tulang Kambing 
I 1.8 % 1.48 % 1.1 % 
II 1.5 % 1.4 % 0.98 % 
Rata-rata 1.73 % 1.44 % 1.04 % 
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Lampiran 3. Hasil Analisis Gugus Fungsi Gelatin dengan FTIR    
1.                                                          
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2. Hasil Analisis Gugus                                     
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3.                                                          
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4.                                                            
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5.                                                            
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6.                                                            
 
 
 
 
 
 
 
54 
 
 
Lampiran 4. Data Tambahan Hasil Analisa Komposisi Asam Lemak dengan                       
GC-MS 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
55 
 
 
Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
Sampel Ekstraksi Gelatin 
Gelatin Bubuk 
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